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Butki pszenne klasyczne

Butki pszenne klasyczne

Butki pszenne klasyczne. Smakujg jak normalne butki, ktére mozna byto kiedys kupi¢ w kazdym
sklepie. Dzis$ niestety coraz rzadziej. Nie sg ,napompowane” - wprost przeciwnie sg raczej zbite ale
nie ciezkie. Majg puszysty i miekki migzsz. Sg po prostu pyszne...!

Sktadniki

400 g maki chlebowej typ 550 lub 650, moze by¢ tez tortowa typ 480
1 tyzeczka soli

1 tyzeczka drobnego cukru

7 g drozdzy instant lub 15 g Swiezych drozdzy

120 ml cieptego mleka

175 ml cieptej wody

Wykonanie

Make przesia¢ do miski, dodac sél. Drozdze razem z cukrem rozpusci¢ w cieptym, ale nie gorgcym,
mleku. Do mieszanki mleka i drozdzy dodac tyzke maki, dobrze wymieszac, przykry¢ Sciereczka i
pozostawi¢ w cieptym miejscu na ok. 10 minut az nieco podrosng. Doda¢ do maki. Catos¢ potgczyc z
ciepta woda i zagnies¢ miekkie i elastyczne ciasto. W razie potrzeby lekko podsypa¢ maka podczas
wyrabiania. Nalezy jednak pamietac aby nie dodawac jej zbyt duzo, poniewaz butki wyjdg za twarde.

Zagniecione ciasto przetozy¢ do miski wysmarowanej lekko olejem, przykry¢ szczelnie folig spozywcza
i pozostawi¢ do wyrosniecia na ok. 1,5 godziny lub do podwojenia objetosci.

Po wyrosnieciu ciasto podzieli¢ na 8 réwnych czesci i uformowad z nich w miare réwne i gtadkie butki.
Aby miaty one tadny ksztatt najlepiej z kawatka ciasta uformowac nieduzy placek i zawing¢ jego brzegi
do srodka (tak jakby$my chcieli butke czyms nafaszerowac). Butki utozy¢ na blasze wytozonej
papierem do pieczenia - tgczeniem do dotu. Lekko sptaszczy¢ i delikatnie obsypa¢ makg. Przykry¢
Sciereczka i pozostawi¢ do wyrosniecia na ok. 30 minut lub do podwojenia objetosci.

Gdy butki juz wyrosng nalezy kazdej butce zrobi¢ ,przedziatek” . Najprosciej uzy¢ do tego celu np.
patyczka do szasztykdw. Wczesniej obsypac go maka i przycisnac nim srodek butki niemal do samego
konca, az do blachy. Butki pozostawi¢ do ponownego wyrosniecia na ok. 15 min.

W czasie ostatniego wyrastania butek - nagrza¢ piekarnik do 230 stopni C. Wyrosniete butki piec ok.
15 minut lub do czasu gdy stang sie tadnie zarumienione.
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